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すること、温度上昇に伴い導電率が増大することを解説した。   
















卵の導電率を LCR メーターにより 10℃から 90℃の温度範囲で測定した結果、いずれも温度上昇に伴
















の概略図を作成した。次にこの概略図から有限要素モデル作成ソフト FEMAP(Siemens PLM 
Software)を用いてホール卵の通電加熱における構成パーツとなる卵白、卵黄、卵黄膜、テフロン容器、
空気層の 5 パーツの 3D モデルを作成した。なお、3D モデルは、導電率が非常に小さい卵黄膜の通電
加熱への影響を考慮して卵黄膜ありホール卵、卵黄膜なしホール卵の 2 通りを準備した。電磁界解析
ソフト Wavejω(株式会社フォトン)には、対象境界条件（電極）、節点電場（電圧、電極間距離）、周
波数 20kHz、誘電物性を入力し、熱伝導解析ソフト Thermo(株式会社フォトン)には、試料の物性値
（熱伝導度、密度、比熱）を卵白、卵黄の各タンパク質、脂質、炭水化物、灰分、水分値（日本食品
標準成分表（七訂））を用いて算出して入力した。その結果、導電率の温度依存性を考慮した 3D モデ
ルシミュレーションは、ホール卵の通電加熱実験で観察された特徴的な温度のばらつきを可視化する
ことができた。特に、卵黄膜なしの場合は、ホール卵を通電加熱した場合に生じる温度のばらつきの
実測値と予測計算との傾向はほぼ一致することが示された。 
第 5 章は、本研究の総括で、本研究により不均一食品を通電加熱した場合に生じる温度のばらつき
は、食品の構成要素の電気物性、電極間における配置から生じることが示された結果、不均一食品を
通電加熱する場合、レシピーなどによる電気物性の調整、電極間の配置の工夫や処理量などにより、
温度のばらつきをより小さくできることおよび冷点が特定できたことから、食品産業における不均一
食品の通電加熱の利用に関し、加熱手段のみならず殺菌手段として広く利用されることが期待される。 
 
 
